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Dip1omová práce Bc. Romany Nešporové na téma ,'Sledování mikrobiální stability

proteinoq ch p esnídávek" eší problematiku, která je zajimavá a také aktualní.

V současnosti jsme vystavování mediálnímu i marketingovému tlaku, kteq nám podsouvá

mnohé trendy ve qživě, které hraničí se zdrav m rozumem. Proteinové dopl ky stravy byly

rozší eny zejménamezi vrcholoqmi sportovci a kulturisty, v posledních letech se hojně ší í i

mezi ve ejnost. Je nrím tedy prezentoviíno, že konzumací těchto q robkri dosáhneme bez

nutnosti cviěení a q deje energie ideální véhy, že tyto speciální v robky nahradí nutnost

konzumace pestré a vyvážené stravy. P itom se jedná porrze o marketingově zda il: trik' jak

najít uplatnění zejména pro syrovátkové produkty, které p edstavují vedlejší produkt mnoha

mlékrírenskych technologíí. PoŽadavky trhu jsou p itom mnohdy protismyslné. Takov

dokona|1 potravinov produkt by měl mít vysokou nutriční kvalitu, velmi dlouhou dobu

ridrŽnosti, měl by b1it minimálně tepelně opracován a ideálně v bio kvalíté. Závěry této

diplomové práce vkazqí, že \<valita těchto potravin je mnohdy na hraně a že co je takzvaně

zďravé, zarove neb vá moc chutné.

Práce je sepsána ve standardním stylu a odpovídá požadavk m na psaní záv&ečnych prací

Univerzity Pardubice. Kompletní text je sepsán na 87 stranách, včetrně literárních zdrojri

(celkem l09). V teoretické části práce, která je sepsána p ehledně a stručně autorka shrnuje

chemickou skladbu potravin a věnuje se nejčastější mikrobiální kontaminaci. Podstatná část je

věnoviána antimikrobiálním čink m vybranych bylinn ch extraktťr.

V experimentální části jsou jednotlivé skupiny bakterií stanoveny ruzn mi kultivačními

metodami pod|e aktuálních norem ČsN BN Iso. Autorka stanovila vybrané skupiny

podmíněně patogenních mikroorganismri vjedenácti variantách dodan; ch proteinoq ch

p esnídávek. Úeinnost sedmi rostlinn ch extrakt byl nejprve laboratorně ově ována na

spektru bakterií, p ímo do receptury vyrobku byly zakomponovány pouze extrakty z galgénu,

šalvěje a léko ice. P esnídávky byly p ipraveny jak v pasterizované formě, tak i bez

pasterizace, kde byl p edpoklad, že p idané extrakty omezi proliferaci nežádoucích

mikroorganism . Diplomantka slďovala mikrobiologickou kvalitu testovanych v robk i

v závis|osti na době skladovaní. Získané v sledky ještě dopl uje stanovení antioxidační

aktivita arozsahoxidace lipid .



Naměřené výsledky a závéry hodnotím jako přínosné pro praxi, samotná diplomová práce je

reaLízována ve spolupráci s ťrrmou. označení společnosti však v diplomové ptáci chybí,

pokud to ovšem nebyl zátm&.

K práci mrím následující ďotazy a připomínky:

o Citační styl není jednotný.

o Zejména v diskusi a závěru se vyskytují neobratné formulace, keré zřejmě pramení

z malé zkušenosti autorky.

o Jaký je rozdíImezi mateřídouškou a tymiránem?

Celkově hodnotím diplomovou práci jako poměmě zdďilou. Autorka provedla a kriticky

vyhodnotila velké množství experimentů.

Práci doporučuji k obhajobě a hodnotím klasifikačním stupněm B

V Pardubicích 22. 5.2019 doc. Ing. Marcela PejchaloYá, Ph.D.

              
  

 


